Analisi sensoriale degli alimenti (seminario) by Bonaga, Giorgio
L’analisi sensoriale degli oli da 
oliva.
Dipartimento  di




degli oli ottenuti da olive
Reg. CE. 1513/01 in vigore dal 1° novembre 2003
OLI DI OLIVA VERGINI: ottenuti dal frutto dell’olivo 
solo mediante mezzi meccanici o fisici, in condizioni tali 
da non alterare l’olio, e che non hanno subito alcun 
trattamento diverso dal lavaggio, dalla decantazione, 
dalla centrifugazione e dalla filtrazione. Esclusi gli oli 
ottenuti con l’uso di coadiuvanti d’azione chimica o 
biochimica o estratti con solvente o ottenuti da 
riesterificazione. Sono esclusi tutti gli oli ottenuti 
per miscelazione con oli di differente natura.
4). OLIO DI OLIVA RAFFINATO: olio di oliva ottenuto dalla raffinazione degli oli di oliva vergini. 
5). OLIO DI OLIVA: olio di oliva ottenuto da un taglio di olio di oliva raffinato e di oli vergini diversi 
da quello lampante. 
6). OLIO DI SANSA DI OLIVA GREGGIO: olio ottenuto mediante trattamento al solvente della 
sansa di oliva. 
7). OLIO DI SANSA DI OLIVA RAFFINATO: olio ottenuto dalla raffinazione di olio di sansa di oliva 
greggio. 
8). OLIO DI SANSA DI OLIVA: olio ottenuto da un taglio di olio di sansa di oliva raffinato e di oli di 
oliva vergini diversi dall’olio lampante. 
1). OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA:
acidità libera < 0,8 (massimo 0,8 g su 100g)
2). OLIO DI OLIVA VERGINE:
acidità libera < 2 (massimo 2 g su 100g)
3). OLIO DI OLIVA VERGINE LAMPANTE
acidità libera > 2
Due piramidi contradittorie
Olio d’oliva prodotto Olio d’oliva venduto
Extra Vergine (direttiva UE del 2003)
Vergine (olio d’oliva vergine)
Olio Lampante
Olio di sansa di oliva
Extra Vergine
Vergine (olio d’oliva vergine)
Olio di Oliva
Olio di sansa di oliva
da Buongiorno Italia, 2-2008.
Articolo 5
Tra le indicazioni facoltative che possono figurare sull’etichetta di un olio di cui 
all’articolo 1, paragrafo 1, quelle citate nel presente articolo sono soggette 
rispettivamente ai seguenti obblighi:
a) l’indicazione «prima spremitura a freddo» è riservata agli oli d’oliva vergini o extra 
vergini ottenuti a meno di 27 °C con una prima spremitura meccanica della pasta 
d’olive, con un sistema di estrazione di tipo tradizionale con presse idrauliche;
b) l’indicazione «estratto a freddo» è riservata agli oli d’oliva vergini o extra vergini 
ottenuti a meno di 27 °C con un processo di percolazione o centrifugazione della 
pasta d’olive;
c) le indicazioni delle caratteristiche organolettiche possono figurare, 
esclusivamente se sono basate sui risultati di un metodo d’analisi previsto dal 
regolamento (CEE) n. 2568/91;
d) l’indicazione dell’acidità o dell’acidità massima può figurare unicamente se 
accompagnata dalla menzione, in caratteri delle stesse dimensioni e nello stesso 
campo visivo, dell’indice dei perossidi, del tenore in cere e dell’assorbimento 
nell’ultravioletto, stabiliti a norma del regolamento (CE) n. 2568/91.
Reg. CE 1019/2002
Fruttato: insieme delle sensazioni olfattive, dipendenti dalla varietà delle olive, 
caratteristiche dell'olio ottenuto da frutti sani e freschi, verdi o maturi, percepite per 
via diretta e/o retronasale. L'attributo fruttato si definisce verde quando le 
sensazioni olfattive ricordano quelle dei frutti verdi, caratteristiche dell'olio ottenuto 
da frutti verdi. L'attributo fruttato si definisce invece maturo quando le sensazioni 
olfattive ricordano quelle dei frutti maturi, caratteristiche dell'olio ottenuto da frutti 
verdi e da frutti maturi.
Amaro: sapore elementare caratteristico dell'olio ottenuto da olive verdi o 
parzialmente violacee, percepito dalle papille caliciformi che formano la V linguale.
Piccante: sensazione tattile pungente caratteristica di oli prodotti all'inizio della 
campagna, principalmente da olive ancora verdi, che può essere percepita in tutta 
la cavità boccale, in particolare in gola.
Per ciascuno di tali attributi,
- l’aggettivo intenso può essere utilizzato quando il valore è superiore a sei;
- l’aggettivo medio può essere utilizzato quando il valore è compreso fra tre e sei;
- l’aggettivo leggero può essere utilizzato quando il valore è inferiore a tre.
Reg. CE 640/2008
Inoltre, la stessa normativa prevede l’utilizzo in etichetta del termine equilibrato per 
un olio che non presenta elementi di squilibrio. Per squilibrio si intende la 
sensazione olfatto-gustativa e tattile dell'olio in cui il punteggio dell'attributo amaro 
e/o quella dell'attributo piccante è superiore di due punti a quella dell'attributo 
fruttato.
Infine l'espressione olio dolce può essere utilizzata per un olio nel quale il 
punteggio dell'attributo amaro e quello dell'attributo piccante sono inferiori o uguali a 
due in una scala da zero a dieci 
Reg. CE 640/2008
L’analisi sensoriale come 
strumento aziendale
 Test discriminanti quali-quantitativi
 Panel di giudici allenati (10-20)
 Test edonistici (preferenza/accettabilità)
 Panel di giudici senza esperienza (100-1000)
Marketing: 
il prodotto piace/non piace?
Controllo qualità:
due prodotti sono diversi?








(Reg CEE 2568/91 e 
successive modifiche 796/02)
“La qualità dell’olio da olive attraverso l’analisi sensoriale”
L’analisi sensoriale come strumento 
per la verifica della qualità
Classificazione merceologica: 
questo olio è extra vergine?
Tutela dei prodotti a denominazione di origine:
le caratteristiche organolettiche di questo olio 
rientrano nel Disciplinare?
 Test quantitativo-descrittivi
 Panel di giudici addestrati (8-12)
 Test quantitativo-descrittivi
 Panel di giudici addestrati (8-12)
“La qualità dell’olio da olive attraverso l’analisi sensoriale”
Quali sono i fattori che permettono 









…in fatto di analisi organolettica 
l’uomo è quanto di più perfetto 
esista oggi, nessuno strumento è
ancora riuscito ad eguagliarlo…
“La qualità dell’olio da olive attraverso l’analisi sensoriale”
Vocabolario specifico per l’olio 
di oliva
COI /T.20/Doc. n. 15/Rev 1
COI/T.20/Doc. n. 4 (18 giugno 1987)
Analisi sensoriale dell’olio di oliva: vocabolario generale
COI/T.20/Doc. n. 5 (18 giugno 1987)
Analisi sensoriale dell’olio di oliva: bicchiere per l’assaggio di oli
COI/T.20/Doc. n. 6 (18 giugno 1987)
Analisi sensoriale dell’olio di oliva: guida per l’allestimento di una sala di assaggio
COI/T.20/Doc. n. 13/Rev 1 (20 novembre 1996)
Analisi sensoriale dell’olio di oliva: metodologia generale per la valutazione organolettica 
dell’olio di oliva vergine
COI/T.20/Doc. n. 14/Rev 1 (20 novembre 1996)
Analisi sensoriale dell’olio di oliva: guida per la selezione, l’addestramento e il controllo degli 
assaggiatori qualificati di olio di oliva vergine
COI/T.20/Doc. n. 15/Rev 1 (20 novembre 1996)
Analisi sensoriale dell’olio di oliva: valutazione organolettica dell’olio di oliva vergine –
Vocabolario specifico per l’olio di oliva vergine
Analisi sensoriale: vocabolario generale
Terminologia generale: accettabilità, accettazione, analisi sensoriale, 
armonia, aspetto, assaggiatore, assaggio, attributo, compensazione, 
discriminazione, esperto, gruppo di assaggiatori, organolettico, panel di 
assaggio, percezione, sensazione, sensibilità ……………
Terminologia relativa alla fisiologia: adattamento, compensazione, 
corpo, chinestesia, effetto di contrasto, effetto di convergenza, fatica 
sensoriale, fragranza, gustativo, gusto, inibizione, intensità, odorare, 
odorazione, oggettivo, recettore, risposta, sinergico ……………
Terminologia relativa alle proprietà organolettiche: acido, agro, 
amaro, aroma, aromatico, assaporare, astringente, dolce, flavor, odore, 















Attibuti positivi e negativi di un olio 
vergine di oliva (Reg. CEE 2568/91)
Il Reg. CE 796/02 modifica l’elenco dei 
pregi e difetti dell’olio vergine di oliva 
presente nel Reg. CEE 2568/91
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Per il vocabolario generale di base, la sala di degustazione, la metodologia 
generale e il bicchiere di degustazione dell'olio, si raccomanda di 
conformarsi alle prescrizioni del COI (consiglio oleicolo internazionale).
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Attributi positivi degli oli 
vergini di oliva Reg. CE 640/08
insieme delle sensazioni olfattive, dipendenti dalla varietà delle olive, e 
caratteristiche dell'olio ottenuto da frutti sani e freschi, verdi o maturi, 
percepite per via diretta o retronasale.











Attributi positivi degli oli 
vergini di oliva Reg. CE 640/08
Altri attributi positivi
Amaro: sapore elementare caratteristico dell'olio ottenuto da 
olive verdi o invaiate, percepito dalle papille caliciformi che 
formano la V linguale.
Piccante: sensazione tattile pungente caratteristica di oli 
prodotti all'inizio della campagna, principalmente da olive 
ancora verdi, che può essere percepita in tutta la cavità
boccale, in particolare in gola.
Dolce: reintrodotto ma valutato indirettamente.
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Attributi negativi degli oli vergini 
di oliva Reg. CE 640/08
Riscaldo: flavor caratteristico dell'olio ottenuto da olive ammassate o conservate in 
condizioni tali da aver sofferto un avanzato grado di fermentazione anaerobica;
Avvinato-inacetito: flavor caratteristico di alcuni oli che ricorda quello del vino o 
dell'aceto. Esso è dovuto essenzialmente a un processo di fermentazione aerobica delle 
olive o dei resti di pasta di olive in fiscoli non lavati correttamente, che porta alla 
formazione di acido acetico, acetato di etile ed etanolo. 
Muffa-umidità: flavor caratteristico dell'olio ottenuto da frutti nei quali si sono 
sviluppati abbondanti funghi e lieviti per essere rimasti ammassati per molti giorni e in 
ambienti umidi.
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• Raccolta al giusto stadio di 
maturazione;
• Conservate in cassette forate;
• Luogo fresco e ventilato per non 
oltre 48 ore dalla raccolta;
• Ridurre durata conservazione se 
olive molto mature o danneggiate 
da mosca
Attributi negativi degli oli vergini 
di oliva Reg. CE 640/08
Il difetto di avvinato-inacetito e riscaldo può essere causato dalla 
gestione non corretta dell’estrazione dell’olio con sistemi tradizionali.
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Attributi negativi degli oli vergini 
di oliva Reg. CE 640/08
Morchia: flavor
caratteristico dell'olio 
rimasto in contatto con i 
fanghi di decantazione, 
che hanno subito un 
processo di 
fermentazione 
anaerobica, in depositi 
sotterranei e aerei. 
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Attributi negativi degli oli vergini 
di oliva Reg. CE 640/08
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Attributi negativi degli oli vergini 
di oliva Reg. CE 640/08
Metallico: flavor che ricorda il metallo. È caratteristico dell'olio mantenuto a 
lungo in contatto con superfici metal-liche durante i procedimenti di 
macinatura, gramolatura, pressione o stoccaggio.
Cotto o stracotto: flavor caratteristico dell'olio dovuto ad eccessivo e/o 
prolungato riscaldamento durante l'ottenimento, specialmente durante la 
termo-impastatura, se avviene in condizioni termiche inadatte. 
Fieno-legno: flavor caratteristico di alcuni oli provenienti da olive secche.
Grossolano: sensazione orale/tattile densa e pastosa prodotta da alcuni 
oli vecchi.
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Prima  bozza sperimentale elaborata su:
1) REG.(CE) N. 640/2008 4 luglio 2008°
2) COI/T.20/Doc. n. 22 Nov. 2005*
3) STORICO  (corsivo)
T. Gallina Toschi - M. Bonoli, 
























…l’olfatto è l’unico tra gli organi di senso che interviene sempre due volte…




Un olio non può essere definito 
“acido”
3 “dolce”
L’acidità (libera) di un olio 
si può determinare solo
mediante analisi chimica
“La qualità dell’olio da olive attraverso l’analisi sensoriale”















• Metodi di elaborazione dati
“La qualità dell’olio da olive attraverso l’analisi sensoriale”
CEE 2568/91, Allegato XII-4, 
“Guida per l'allestimento di una 
sala di assaggio”
Locale idoneo
1. Zona per la preparazione dei campioni, isolata, dotata di 
elettrodomestici, utensili, vetreria e fornita di un impianto di aspirazione 
e ventilazione in grado di eliminare gli odori anomali;
“La qualità dell’olio da olive attraverso l’analisi sensoriale”
2. Zona per le valutazioni individuali, dotata di idonee cabine di assaggio, 
isolate l’una dall’altra (per evitare qualunque interferenza esterna e 
favorire la massima concentrazione dei giudici).
3. Zona per le valutazioni collettive, riservata alla discussione tra i giudici 
nell’ambito dalla fase di addestramento e dei metodi descrittivi.
Ogni cabina deve essere dotata di:
“La qualità dell’olio da olive attraverso l’analisi sensoriale”
• tavolo d’appoggio;
• lavandino (per l’eventuale eliminazione 
del prodotto dopo l’analisi);
• piastre elettriche (per il mantenimento 
del prodotto a temperature prestabilite); 
• presenza di luci sia policromatiche che 
monocromatiche (colore rosso o verde) 
per mascherare, se necessario, eventuali 
differenze di colore fra prodotti che 
potrebbero condizionare la risposta 
sensoriale.







• Metodi di elaborazione dati





“La qualità dell’olio da olive attraverso l’analisi sensoriale”
• Errore di presentazione, codifiche dei campioni con lettere come A, B, C o 
numeri come 1, 2, 3, possono indurre a ordinare i campioni secondo l'ordine 
alfabetico o numerico (i campioni vanno contrassegnati con codici costituiti da 
lettere e numeri casuali es. PF o 593).
• Errore di aspettativa, quando il giudice ha conoscenza pregressa del prodotto 
e quindi tende a ritrovare in esso alcuni attributi e caratteristiche;
• Errore di contrasto, quando un prodotto di qualità inferiore è seguito da uno 
di qualità più elevata, può avvenire che la differenza tra i due venga esagerata 
ed il prodotto di migliore qualità riceva un punteggio molto maggiore di quello 
che avrebbe ottenuto se fosse stato preceduto da un campione con
caratteristiche più vicine;
• Errore di influenza reciproca, quando la risposta di un giudice viene 
influenzata dalle reazioni di quelli che hanno già effettuato la seduta. 
“La qualità dell’olio da olive attraverso l’analisi sensoriale”
Gli errori psicologici
• Errore della tendenza al valore centrale, quando il giudice tende ad 
assegnare punteggi nell’intorno dell’intervallo centrale della scala d’intensità
(appiattimento del giudizio);
• Errore di adattamento, quando a causa di una stimolazione 
continua o troppo ripetuta avviene una modificazione della 
sensibilità del recettore sensoriale;
• Errore di soglia, quando un giudice manifesta una soglia di 
percezione verso un determinato stimolo molto diversa dagli altri 
soggetti (es. amaro);
“La qualità dell’olio da olive attraverso l’analisi sensoriale”
Gli errori fisiologici
• Randomizzazione, l’ordine di 
presentazione dei campioni ai giudici 
deve essere studiato in modo che 
durante ogni seduta, ciascun campione 
sia valutato lo stesso numero di volte 
per ogni posizione all’interno della serie.
• Calibrazione, anche il giudice deve 
essere tarato in modo che apprenda 
esattamente il significato degli 
attributi da valutare e che sia in grado 
di utilizzare la scala di valutazione nel 
modo più omogeneo possibile.
Minimizzare gli errori
4 5 2 3 1L
2 1 4 3 5I
4 2 5 1 3H
3 5 1 4 2G
1 3 2 5 4F
5 3 4 1 2E
2 4 1 5 3 D
3 1 5 2 4 C
5 4 3 2 1B
1 2 3 4 5A
Ordine di presentazione
Giudice
“La qualità dell’olio da olive attraverso l’analisi sensoriale”









• Metodi di elaborazione dati
“La qualità dell’olio da olive attraverso l’analisi sensoriale”
CEE 2568/91, Allegato XII-4, 
“Guida per l'allestimento di una 
sala di assaggio”
Zona per le valutazioni collettive  






















L’analisi dei dati  forniti dai giudici
Analisi
statistica
Perché la statistica 
nell’analisi sensoriale…
Permette di analizzare e sintetizzare le 
informazioni
Giudici Descrittori
L’analisi dei dati  forniti dai giudici







validi anche per 
distribuzioni non 
normali
non adatta a 
manipolazioni 
statistiche
L’analisi dei dati  forniti dai giudici
Scheda per la classificazione 














mediana del fruttato > 0








mediana del fruttato > 0
mediana del difetto m.p. ≤ 3,5









se mediana del fruttato = 0
se mediana del difetto m.p. > 3,5
oppure
Sono state messe a punto anche altre 
tipologie di schede (più descrittive) 
utili per ottenere un profilo sensoriale
• nel controllo della rispondenza a Disciplinari di produzione (DOP, IGP)
• nello studio di caratterizzazione di oli monovarietali
• per discriminare i campioni nell’ambito di concorsi di oli




“La qualità dell’olio da olive attraverso l’analisi sensoriale”
Scheda di assaggio
da concorso
“La qualità dell’olio da olive attraverso l’analisi sensoriale”
L’assaggio
